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&) ВтдЬлыаанте крахмала изЪ- кар¬ 
та фелл. 

Большее или мсп 1 шее сод'-ржавіе 
крахмала въ картофелѣ заднем ш » не 
только отъ Пѵчвы земли в ея удоб¬ 
ренія, но также от ь степени его -рѣ- 
ло ши и отъ самаго вр мети года; ии»ь 
Вавримѣрь, съ Ноября до Марта аіао 
содержаніе бываетъ наибольшее, во но- 
ніьчъ осо у«епЬі!іі.«ешсн, какъ скоро 
Ь'ртофсль пойдетъ въ ростки, и въ 
-содержи ся въ немъ уже аеболѣе 
,§ вдипеі тва крахмала» 

Тькѣ паям Сіьіі Лфксгиіный кар 
Юйфель ржяілі» въ «<*«ѣ ял«оолѣе ) 


крахмала, воженъ Англійскій, особая* 

І ио большой сахарный, который такте 
прибОіитъ »ѵік-а значительный до¬ 
ходъ} ио пчгетный картофе іь счи- 
шаеніг и X) ,:Шамъ. Разводимый во Фран¬ 
ція каревфель при разложеніи его, 
кажется., представляет ъ большее го- 
держаъіу крахмала нежели в ь Германія], 
ѵшо довольно ««раино, Ьь средней про¬ 
порціи из и лучшихъ Породъ картофеля, 
разводимого въ Герм -НІИ, выходишь 
Около 11 % крахмала (*).<нмым обиль¬ 
ный крахмаломъ картофель оолучаот- 
(Л съ легкой, 5 мЬревио унавоженной 
почвы, который при обработкѣ даетъ 
о< ы и. нов* нн о изъ 100 фу а только 10 — 
14 фун. крахмала. накрошивъ того, 
во Франціи считаютъ не лкнѣе 17 — 

16 $ Чио'ШОІ прибыла. 

(*) Т. е. и»к іоо частей, яамрям четве¬ 
рик въ и; рш'орелн подучается 16 чешьерм— 
новъ нрахмада. 











9ІО-' чт 


^ромѣ Кряхъгала, 1 % картофелѣ на¬ 
ходятся еще растительное волокно 
(б —, которое однако не то, что 
у прочихъ растеній волокнистое ве¬ 
щество, а болѣе есть соединеніе ра¬ 
стительнаго волокна съ крахмаломъ. 
Изъ вшого краяіпал-ьво волок&йетяго 
вещества можно извлечь еще нѣкояіортю 
частъ крахмала, во въ Германіи обы¬ 
кновенно употребляютъ его въ кормъ 
• л ^ла скота, или еамо по себѣ, или въ 
смѣдиевіѵ съ мукою. &ормъ весьма пи- 
аднтсденъ, а потому до тавляеятъ вы¬ 
воду. .Этимъ обьвсвя.іпея, почему при 
^тщательномъ нроизвод< твѣ винокуре¬ 
ніе, 6 о ідае получает* я вина взъ к»р- 
: }|) фі ля, нежели ; колько бы моЖВО бы¬ 
ло оаіидать по содержанію въ в- мъ 
Одного крахмала. Дллѣв: въ каротофе.» 
лѣ раход^нкя -еще ошъ 3—р*“ 
сгои тельнаго бѣлка, камедв, свободней 
кислоты (фо ф »р»ои в.івох«меа«о*- 
роли и 70 — 76-3 воды Оьыкновеь о 
принимаютъ вь картофелѣ 74" *'Д ы 
м 263 твердыхъ ч-стев, въ кошары кг 
$ заключает я крахвіАіа. Въ концѣ де 
та картофель имѣетъ 1 -— 3 болѣ» 
влаги, попели весною, в навлажаои поч- 
.вѣ 6—ѣ>3 болѣе, нежели растущій и., 
чухой Для полученія крахмала и ѵь 
каршоф* ли, ^сначала тщательно обмы¬ 
ваютъ его въ большихъ бочкахъ, опо- 
5 р. чиваемьгхъ на осяхъ} по-шсмх трутъ 
па жестпядахъ оіеркахъ, или па особо 
устроенныхъ м а пи* и ахъ въ видѣ ца 
липрояъ, каковые льапр. употребляют - 
ісм для раздробленія снек лови цы} послѣ 


того яаеоу »яѵ чроммнаючи. аъ 
шяхь проволочныхъ рѣшетахъ над* 
Чаяали д<> шѣхъ норъ, иока осыкаяеиъ 
Ч5И на рѣшеніяхъ одно волокно С»уч- 
гщирщсювн крахяальиую воду провоз 
дятъ въ бочку, которая воередеш*! 
юлъ трубки сообщается еще гъ дру» 
гои в жрешьею, пока наконецъ про» 
шакаищаа ешрув сдЖ іаетса совсршн- 
яго свѣтло». Само собою слѣдуешь;, 
чпго крупнѣйшій крахмалъ ©лдищсн въ 
первой, а самый мелкій въ послѣдней 
бочкѣ. Полученный такимъ с&разоиъ 
врхнашый осадокъ еще разъ промы¬ 
ваютъ, потомъ его сушатъ, осхабли- 
вмвшъ и ю. д. Голи ша ь улх шалъ вы? 
дѣлываешся для сыраыс, шогд* его С) • 
тишь т ыу жао, ибо влажный крахмалъ* 

• и осадокъ, такъ насылаемый зеле¬ 
ный крахмалъ, довольно долга» можетъ 
охрниашыа 6е$ъ ццрци. Дромы-ШаЯ 
■ ареяхяма иди содершаніе крахмалъ 
аолокяисвос вещество па многихъ 
Французскихъ фабрикахъ рбрабошы»- 
сиі'Шея еще на особыхъ раеширагпель* 
УЛ машинах», «'ревъ чип оодучовщ- 
ѵ» еще дояольпо значящелъпоо хо*я.- 
ч;чшіо крахмала. 

Но если мы хотимъ реѣ составим» 
»яціав»едкцыа частя уиршофглн сбе¬ 
речь въ «ухомъ сѵдѣ, то для сего 
и.лвио обмя тый яаршофенъ варишь на 
п(ір<іхъ, потомъ спинъ кожьцу рдешв» 
рещь его и положишь в> корзиику об-» 
шмну ю подотномъ, гдѣ дать ему нщг 
много просохнуть на воздухѣ} послѣ 
чего изъ массы ьдилып. рощъ лапт.#} 
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чШт'ЪЧі ЬЪя гккр^ё м'лгдя *>оХ*уйть, Под¬ 
вергнуть ее совершенной і ьт сушкѣ при 
$0—-б5 л реем. Наконецъ се смолоть 
Ян обыкновенной М 'ЛЬВк'Ц*! и нро' ѣать, 
Ѳ.па картофельная мука имѣетъ в * 
Качества хорош и пшеничной мжп, а 
Сотому съ большое) выгодою мотетъ 
употребляема быть для хлѣбопеченія, 
-Суповъ, с о у I ОБЪ и проч. Другимъ Г ПО' 
еобошъ: сырой обмытый картсф-ль 
(ил* лучше, гдѣ возможно очищенныя 
отъ кожицы) крупно изрѣаы аанип» и 
Кладутъ въ бочку съ жро бурав лсжнъімъ 
дномъ, въ крышѣ которой утв-ржде- 
*н длинпая іО—12 дюймовъ труб* а, 
Которой верхній конецъ каход ііи я въ 
сообщенія съ пеболыпі'інъ водоемомъ} 
трубка ѳпи должна быть всегда на¬ 
полнена водою. Вод», у пленная, по 
средствомъ гвдростатяческаго давле¬ 
нія, въ ея растворяющемъ дѣи< шыи, 
природпшъ растворимыя части безъ 
потери крахмала, чрезъ скважины диа, 
«ели картофель небылъ очилценъ, въ 
видѣ тяжело текучей густоватой жид¬ 
кости, я когда наконецъ вода вач- 
'Иетъ уже отдѣляться свѣтлая, -то ос 
■Гнавшаяся теперь к рюофельНнЯ суб- 
'Сашааці.ч. которая не содержишь въ се¬ 
бѣ болѣе химически соединенной влаги. 
Весьма легко просушиваешеп на воз¬ 
духѣ, п чкмучтетъ «адъ пшеничныхъ 
зеренъ, которую по ирояхволу можио 
хранить, и какъ зерліовый хлѣбъ молошь 
въ муку. 


Л\і*&ѵе ер?** ми** «*»*>»* ***тъ шар* 

тофгль. 

Фдюяъ изъ ш»д«і.о«.икк*)Ик 
почтенный Ефлмѵ Ва кл>есгчь Ь .»■>. 
ровъ (Порховекій И,мЬ \ик>), солй- 
ту<моъ намъ дочесть до е*іѣ ; <пя іуб* 
лика ср-дешно сохранять каршофе т. 
Оаъ рѣжевгь картофель на и да т .нкя^ 
сушить лк р ни к. о в Русскихъ псч?хъ * 
хранишь въ амба Ь Вьл’ Ш<ч ын р- 
тофель храилшея у Е В 1м х рола 
6о <ѣе шести «ѣшъ, безъ чеи-ѵой иорча, 
*очь печетъ азъ него хлѣбы, сь При¬ 
мѣ'»»© одоой трети ржаной муки, кор* 
мі'нь сколъ зимою и нроч Лить за 
Десять «р^дъ симъ, Редакторъ ,9 о- 
«ома чиші'ъ вь газетахъ, чт • въ ( ѣ- 
вериой Амер ѣ земле, ѣ<сцы сохра* 
нііюшъ картофель. просушивав его въ 
печахъ, иди на солнцѣ, нанизавъ преж¬ 
де пластинки картофеля напитки ил* 
лыки, и чшо сущ и-ый кзршоф-ль здо-» 
роаѣе при употребленіи въ п чцу, по¬ 
тону чшо вредныя его частицы нахо¬ 
дятся въ его водянистыхъ частяхъ^ 
который испаряются при жареніи, и»Г- 
ченіи или выварсв.ііотгн. Съ радосотьцз 
узнали мы теперь, чшо это средсш о 
нспышапо у насъ, въ Россія, и мы со¬ 
вѣтуемъ всѣмъ и каждому подражать 
почтенному г Бухарову. Русск й му-» 
жикъ, замѣчаетъ г. Бухаровъ, не лю- 
Ъят.ъ -отъ того садить картофель, ч ди 
вше іх-нЪоЪ непрочный) ш, е. чша его ни- 









лъія долго сохранишь. Сушеный—хра¬ 
нится такъ же хорошо, какъ и зср- 
новой хлѣбъ." МоийГо 4 судишь его въ 
ригах ь, устроивъ Надь аечью рѣ 
ці«:Ніку, баняхъ я вообще но уаортреб- 
лня Нарочно дровъ на отоінъ иред- 
ПиШЬ. — Польза неиачислиная! 

і ( ИзЪ Тавриг. Гцб. Вбд.) 

г 

і 

9 О «*р»л*лечи»*ол а $«лл хлёим»аз% ‘ 

( «А г5 Октября п» і гисло Ноября, 
іб+і год*.). 

Г} ибыли: изъ К «дани — На двориый 
«овѣщи *ъ Егоров, н Поручикъ Ка- 
цалансчій, »*ь Юрьевда — Надворныя 
Совѣтникъ Діирщемк* я Поручикъ 
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ЮрьебЪ, изъ Лукоянова—отс. Полков¬ 
никъ и Вору чихъ ^рот«овы,^р»ъ,-Ц^ру 
склго села- — ото. Рошмя тръ Остан - 
квв5, йіъ Сергача — Тишуляриы» Со¬ 
вѣтникъ Быковѣ, изъ Стер литамеди— 
Хорунжій И нфантіевЪ , остановились 
Кремлевской части, изъ €. Петер¬ 
бурга- Прапорщикъ Краузе, осшаног 
вился Макарьевской части. 


Выѣхали : въ С. Петербургъ—-Кол Т 
Хеше кій Совѣтникъ Вегель, Надв«р| 
вый Совѣтникъ ЕгорѵвЪ и Х---рунрі% 
ИнфантіевЪ , въ Москву — По. ко,. . Ѣ 
и Поручикъ Кроткоеы, въ Казань — 
Ротмистръ ОстаннѵоЪ, въ Юрге ці — 
Поручикъ ЮрьевЪ , ьъ Москвр — Пору¬ 
чикъ А абаланскій. 









